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Cosmopiltan
(
Hapje :  Snoepje van langoustine staartje met comté kaas en basilicum

(
Lauwe tomaat gevuld met eidooier en gerookte zalm met een botersausje

(
Erwtensoep met korstjes en gerookt spek

(
Ossenhaas met gefruite uiringen tomaten blokjes en een béarnaise saus,
Pommes pont neuf aardappelen

(
Tiramisu met speculaas
Cosmopolitan

Benodigdheden voor 2 personen :

6 cl wodka
4 cl cointreau

12 eetlepels limoensap

2 cl cranberriesap of veenbessensap

Bereiding
Doe alle ingrediënten in een shaker met enkele ijsblokjes

Shake alles goed en giet in een martiniglas dat vooraf in de frigo gekoeld werd.

Hapje : Snoepje van langoustine staart met comté kaas en basilicum op een coulis van tomaten
Benodigdheden Voor een 10 tal stuks
10 blaadjes filio deeg

20 blaadjes verse basilicum

250 gram comté kaas in blok

10 rauwe langoustine staarten

Een kleine ui

Een 2-tal tomaten

Een klontje boter

Olijfolie, peper en zout

Een friteuse
Bereiding
Men laat de boter smelten.
We verwijderen de schaal van de langoustine en het darmkanaal.
Men plaatst de filodeeg op een plank en boteren deze volledig met de gesmolten boter, daar plaatst men de langoustinestaart op, daarop een blaadje basilicum en daarop een stukje kaas (rechthoekige vorm) en tenslotte nogmaals een blaadje basilicum.
Men vouwt mooi toe zoals een bonbon, goed opletten dat alles goed dicht is.
Daarna snijdt men de ui heel fijn en stoven deze in de olijfolie aan.

Men doet er de in stukken gesneden tomaat bij en kruiden met peper en zout, dit laat men goed stoven om daarna te mixen en door een zeef te steken.

Niet vergeten af te smaken.
De bonbons bakt men af in een warme friteuse.
Bediening

Op een schoteltje plaatst men een beetje coulis en de bonbon erop.
Lauwe tomaat gevuld met eidooier en gerookte zalm met een botersausje

Benodigdheden Voor 4 personen
4 tomaten
4eidooiers

240 gram gerookte zalm

Een weinig room

Een weinig kippenpasta

100 gram hoeve boter

Bieslook

Peper, zout en wat cayenne peper

Bereiding

Men wast de tomaten en snijden er het hoedje af, als het kan met het kroontje.

Waarna men deze met behulp van een lepeltje uithaalt, er oplettend dat men geen gaten in de tomaat steekt.
Men kruid de binnenkant van de tomaat met peper en zout en leg deze omgekeerd zodat ze goed kan uitlekken.
Daarna vult men de tomaat met een eidooier en de in grove julienne gesneden gerookte zalm, hoedje erop en in een warme oven worden deze op een zacht vuurtje tot lauwheid gebracht.
Ondertussen maakt men een reductie van de kippenfond en de room die men op het laatste opwerkt met de hoeve boter.
Afsmaken met peper, zout en cayenne peper, de fijn gesneden bieslook voegt men er op het einde bij.
Bediening

Op een warm bord plaatst men een beetje van de saus, de tomaat erop en men werkt af met enkele steeltjes bieslook.
Tips van de chef

Men moet er opletten dat de eidooier nog lopend is zodat deze zich met de saus kan vermengen.
Erwtensoep met gerookt spek en korstjes

Benodigdheden:
Voor 4 personen

1 prei (groen plus wit)

2 selder stengels

100 gram droge erwtjes (geweekt in koud water )

1 ui

Kippen pasta 

100 gram gerookt spek niet gesneden

2 sneden wit brood

Peper en zout en wat boter

Eventueel wat gehakte peterselie

Bereiding:
Men reinigt de groenten, was ze en versnijdt deze in niet te grote stukken die men dan in een weinig vetstof aan stooft zonder te kleuren.
Men voegt er het water met de kippenpasta bij plus de geweekte erwten en het gerookt spek.
Men brengt dit alles aan het koken en schuimt regelmatig af.
Deze soep heeft een langere tijd nodig om te garen dan andere soepen daar het langer duurt voor de peulvruchten.
Het spek haalt men uit de soep als deze gaar is.
Men mixt de soep met een staafmixer en steekt deze daarna door een zeef.
Men versnijdt het spek in niet te grote stukjes en voegt deze samen met de gehakte peterselie als garnituur aan de soep toe.
Het brood versnijdt men in dobbelsteentjes en bakt dit goud bruin in olie en boter als deze klaar zijn laat men ze op een keukenpapier uitlekken.
Bediening:

In een warm soepbord of soepkom met de korstjes in een potje apart.
Tips van de chef:
Als men gerookt spek gebruikt moet men opletten met het zout indien het spek te zout is weekt men deze enige tijd in koud water die men regelmatig ververst.
Men kan de korstjes ook zonder vet in de oven goudbruin bakken.
Ossenhaas met gefruite uiringen en tomaten blokjes, bearnaise saus en pont neuf aardappelen en waterkers
Benodigdheden Voor 4 personen
1kg vlees

Enkele dikke aardappelen

2 tomaten
1 bot waterkers

1 dikke ui, wat bloem en een dl melk

Voor de béarnaise :
Gastric= een sjalotje fijn gesneden, enkele stengels van dragon
Enkele peperbollen 1/3 witte wijn 1/3 water 1/3 azijn

4 eidooiers en 250 gr boter

Een weinig kervel en estragon.
Bereiding

Men maakt eerst een reductie van alle ingrediënten voor de gastric die we dan gebruiken om onze béarnaise op te kloppen.
Verhouding (ongeveer) 4 eidooiers (2 à 3 ei schelpen vocht).
Dit wordt dan op het laatste ogenblik op een klein vuurtje op geklopt of in een bain Marie, daarna van het vuur roert men er de geklaarde boter onder en smaken af met peper, zout en de fijngehakte kervel en dragon.
De aardappelen schilt men en snijdt men in een lange julienne van 2cm op 6cm deze pocheren we in de friteuse op 140à150 graden en voor gebruik afbakken op 190 graden.
De tomaten worden gepeld en van hun zaadjes verwijderd om dan in dikke dobbelsteentjes te snijden en in boter te sauteren (goed warm) afsmaken met peper en zout.
De uien snijdt men in ringen, doen deze in de melk daarna in de bloem om dan op het laatste ogenblik te bakken in de friteuse op 190°C.
Het vlees bakt men naar de gewenste bakwijze(praktijk les).
Bediening

Op een warm groot bord plaatst men een mooi trosje waterkers en met de aardappelen legt men schuins over elkaar.
Het vlees wordt genapeerd met de saus met een lepel maakt men een mooi streep met de tomaten blokjes en tenslotte plaatst men enkele gefruite uiringen erop.
Tiramisu met speculoos
Benodigdheden Voor een 8 tal porties
4 eieren en 80 gram fijne suiker

500 gram mascarpone

80 gram fijne suiker

Speculoos

Amaretto naar smaak (amandel likeur)

Koffie

Wat cacao poeder en wat bloemsuiker

Een stukje roodfruit
Bereiding

Men doet de eidooier en het eiwit in aparte potten.
De eidooiers klopt men met 80 gram suiker wit (au ruban).
Daarna roert men er voorzichtig de kaas onder.
De eiwitten kloppen we tot sneeuw met de resterend 80 gr suiker maar men doet er de suiker geleidelijk in.
Daarna mengen we dit met de kaas en voegen er een weinig amaretto bij.
Ondertussen heeft men de speculoos verkruimeld en in een dessert coupe gelegd die we wat marineren met een beetje koffie en amaretto.
De vulling erop en in de koelkast laten op stijven.

Bediening

Op een bordje met een kantpapier.
De coupe bestrooien we met wat cacao die vermengd is met wat bloemsuiker.
Eventueel afwerken met een aardbei of een ander stukje rood fruit.
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